FORMACION E-LEARNING

Curso Online de

Sistema HACCP y APPCC
dentro de |la Norma IS0 22000

Conceptos del sistema HACCP y APPCC como componentes
fundamentales para implantar con éxito el esquema ISO 22000.
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Formacion E-Learning

Sistema HACCP y APPCC dentro de Ia Norma IS0 22000

Presentacion

Contar con un sistema HACCP implementado y correctamente validado es la tinica herramienta que nos asegura
la inocuidad de los alimentos que elaboramos, ya que se basa en un pensamiento critico de todo el proceso en
cada una de sus etapas y que puede adecuarse a la empresa segin sea su organizacidn, estructura y recursos.

Para poder implementarlo es fundamental, no solo el compromiso de la Direccidn, sino que requiere por
nuestra parte de una capacitacién cada vez mayor asi como de una actualizacién permanente en la Ciencia de
los Alimentos y una actitud de liderazgo en la seguridad alimentaria en la que nos encontremos. Solo de este
modo podremos marcar diferencias en la gestion de la inocuidad alimentaria.

Este curso proporciona los principales conceptos para la implementacion de un sistema HACCP enfocindose
en los aspectos mds importantes para la elaboracién de alimentos inocuos y basindose en la evaluacion de
peligros.

Hace referencia ademds a la Norma ISO 22000:2018, verdadera herramienta para la gestién de la inocuidad
alimentaria.

La Formacion E-learning

Los cursos online se han consolidado como un método educativo de éxito en la empresa ya que aportan flexibilidad
al proceso de aprendizaje, permitiendo al alumno escoger los momentos més adecuados para su formacién.
Con mis de 35 afios de experiencia en la formacién de directivos y profesionales, Iniciativas Empresariales y
la Manager Business School presentan sus cursos e-learning. Disefiados por profesionales en activo, expertos
en las materias impartidas, son cursos de corta duracién y eminentemente pricticos, orientados a ofrecer
herramientas de andlisis y ejecucién de aplicacién inmediata en el puesto de trabajo.

Nuestros cursos e-learning dan respuesta a las necesidades formativas de la empresa permitiendo:

Y Interactuar
con otros
estudiantes
enriqueciendo la
diversidad de visiones y
opiniones y su aplicacién
en situaciones
reales.

) Aumentar
sus capacidades
y competencias en el

puesto de trabajo en base

al estudio de los casos
reales planteados en
el curso.

La
posibilidad
de escoger el
momento y lugar
mas adecuado para
su formacién.

Trabajar
con los recursos
que ofrece el
entorno
on-line.
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Objetivos del curso:

* Proporcionar puntos clave para la implementacién de un sistema HACCP en la empresa asi como conocer

cuéles son sus principales ventajas.

e Identificar las responsabilidades y los compromisos que debe adoptar la Direccion de la empresa para que
dicha implementacién tenga éxito.

e Conocer los principios del sistema de Anilisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control APPCC -
HACCP.

® Proporcionar una detallada interpretacién de la Norma ISO 22000:2018, verdadera herramienta para la
gestion de la inocuidad alimentaria.

e Saber cémo aplicar el Plan HACCP en el marco de la ISO 22000:2018.

( Conozcay domine los puntos clave para la implementacion
de un sistema HACCP y APPCC vy la correcta interpretacion
de la Norma ISO 22000 gue nos garantice una eficaz gestion
de la inocuidad alimentaria”

Dirigido a:

Todos aquellos profesionales de la Industria Alimentaria que quieran tener los conocimientos necesarios
para desempefar funciones de desarrollo, implantacién y mejora de mecanismos de seguridad e inocuidad
alimentaria.
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Estructura y Contenido del curso

El curso tiene una duracién de 30 horas lectivas 100% online que se realizan a través de la plataforma
e-learning de Iniciativas Empresariales que permite el acceso de forma rdpida y ficil a todo el contenido:

f
Manual de Estudio
2 médulos de formacién que contienen
el temario que forma parte del curso y
que ha sido elaborado por profesionales
en activo expertos en la materia.

N

~

Material Complementario

En cada uno de los médulos que le
ayudard en la comprensién de los temas
tratados.

/

Ejercicios de aprendizaje y
pruebas de autoevaluacion

Bibliografia y enlaces de lectura
recomendados para completar la
para la comprobacién prictica de los formacién.
conocimientos adquiridos.

Metodologia 100% E-learning

Permite el acceso a los contenidos del curso desde
cualquier dispositivo las 24 horas del dia los 7 dias
de la semana.

En todos nuestros cursos es el alumno quien marca
su ritmo de trabajo y estudio en funcién de sus
necesidades y tiempo disponible.

b
= Soporte Docente Personalizado

El alumno tendrd acceso a nuestro equipo
docente que le dard soporte a lo largo de todo el
curso resolviendo todas las dudas, tanto a nivel
de contenidos como cuestiones técnicas y de
seguimiento que se le puedan plantear.

Apple Store para iOS) que le permitird acceder a la plataforma desde cualquier dispositivo mévil y realizar el curso

. * El alumno podra descargarse la APP Moodle Mobile (disponible gratuitamente en Google Play para Android y la
I I i I

desde cualquier lugar y en cualquier momento.

®
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Contenido del Curso

MODULO 1. El sistema HACCP o APPCC

El objetivo del sistema HACCP es identificar los peligros relacionados con la seguridad del
consumidor que puedan ocurrir en la cadena alimentaria, estableciendo procesos de control

que garanticen la inocuidad del producto. Actualmente se ha implementado en gran parte de
multinacionales que comercializan sus productos por todo el mundo ya que esta reconocido como la
base fundamental para la elaboracion de alimentos seguros y de calidad.

1.1. Consideraciones previas y objetivos del curso.

1.2. Introduccidn.

1.3. Diferencias entre HACCP e ISO 22000.

1.4. Historia y justificacién del sistema HACCP o APPCC.

1.5. Peligros y riesgos.

1.6. Diferentes tipos de ETAS.

1.7. Programa de prerrequisitos (PPR).

1.8. Acciones preliminares para la implementacién del HACCP.
1.9. El sistema HACCP.

1.10. Los siete principios rectores del sistema HACCP:

1.10.1. Principio 1 - Anilisis de peligros.

1.10.2. Principio 2 — Puntos Criticos de Control: identificar los PPC en el proceso.
1.10.3. Principio 3 — Establecer los limites criticos.

1.10.4. Principio 4 — Monitoreo de los Puntos Criticos de Control.
1.10.5. Principio 5 — Establecer las acciones correctivas.

1.10.6. Principio 6 — Verificacién:

1.10.6.1. Validacién del plan HACCP.

1.10.6.2. Auditoria del sistema HACCP.

1.10.6.3. Calibracion.

1.10.6.4. Plan de muestras y analisis.

1.10.7. Principio 7 — Documentacién y mantenimiento de registros:
1.10.7.1. Documentos de apoyo.

1.10.7.2. Registros generados por el sistema HACCP.

1.10.7.3. Capacitacién y entrenamiento a los operarios.

1.10.7.4. Registros de desvio y de accidn correctiva.

1.10.7.5. Registros de verificacion / validacion.

1.10.7.6. Documentacién de métodos y procedimientos usados.
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1.10.7.7. Registros de programas de entrenamiento de los operarios.

1.11. Ejemplo con comidas preparadas.

MODULO 2. Interpretacion de la Norma ISO 22000:2018  REREEE

La Norma ISO 22000, publicada en su tltima versién en vigencia el 19 de junio de 2018, es el sistema
de gestion de la seguridad alimentaria que puede ser facilmente aplicable a cualquier organizacion de
la cadena de suministro de alimentos. Su principal objetivo es acordar los requisitos necesarios para
la gestion de la inocuidad de los alimentos a nivel mundial.

2.1. Introduccién.

2.2. Alcance.

2.3. Referencias normativas: términos y definiciones.
2.4. Contexto de la organizacién.

2.5. Liderazgo.

2.6. Planificacion.

2.7. Apoyo o soporte.

2.8. Operacién:

2.8.1. Planificacién y control operacional.

2.8.2. Programas de prerrequisitos (PPR).

2.8.3. Sistema de trazabilidad.

2.8.4. Preparacidn y respuesta ante emergencias.

2.8.5. Control de peligros.

2.8.6. Plan de control de riesgos (plan HAPCC / PPRO).

2.8.7. Control de seguimiento y medicién.

2.8.8. Verificacion relacionada con los PRP y el plan de control de riesgos.
2.8.9. Control de no conformidades de productos y procesos.

2.9. Evaluacion del desempefio.
2.10. Mejora continua.

2.11. Anexo A (informativo).
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Santiago Pablo Baggini

W Médico Veterinario especializado en temas de Seguridad Alimentaria, Bromatologia y Microbiologia
de los Alimentos. Master en Tecnologia de los Alimentos es docente en distintas organizaciones en
las dreas de Bromatologia, Microbiologia, Enfermedades Transmitidas por Alimentos y Seguridad
Alimentaria.

Titulacion

Una vez finalizado el curso el alumno recibird el diploma que acreditard el haber superado de forma satisfactoria
todas las pruebas propuestas en el mismo.

v MANAGER
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DIPLOMA

Iniciativas Empresariales y la Manager Business School certifican que D. / Da.
XXXXX XXXXXX XXXXXXXXXX
Ha superado satisfactoriamente el curso

SISTEMA HACCP Y APPCC DENTRO DE LA NORMA IS0 22000

Habiendo demostrado el dominio de las materias impartidas mediante
la superacion de las pruebas de evaluacion de las que consta el curso.
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